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Resumen

En las siguientes paginas se presentarda el desarrollo de la investigacion, el cual estd
conformado por 7 capitulos iniciando con los estudios realizados del maracuya, los usos que
se le da a la fruta y su participacién a nivel nacional e internacional. Seguidamente, el marco
tedrico en el capitulo 2, muestra las definiciones tedricas bases para la ejecucién de la
investigacion para posteriormente describir el problema y elegir las herramientas y técnicas
adecuadas para su solucién a través de la idea propuesta en el capitulo 3.

En el capitulo 4 se describe el estudio de mercado realizado para la identificacion del publico
objetivo, asi como los respectivos competidores y productos sustitutos. Después, se presenta
el capitulo 5 donde se propone una capacidad para la planta, las maquinas y equipos a utilizar,
la mano de obra adecuada, la ubicacion y el disefio de planta respectivo acompafiado de la
descripcién de los procesos con sus diagramas de flujo y la matriz de interrelaciones.

En el capitulo 6 se realiza el analisis financiero comenzando con una estructura de ingresos y
gastos (tanto operativos como preoperativos), asi como una propuesta de financiamiento
considerando el valor actual neto y la tasa interna de retorno proyectado en los préoximos 5
anos; concluyendo si el proyecto es rentable o no. Por ultimo, el capitulo 7 abarca la
experimentacion donde se describe la realizacion de dos prototipos, asi como el nivel de
aceptacion de cada uno y las conclusiones obtenidas del analisis.

Para finalizar el documento, se presentaran las conclusiones obtenidas de la investigacion por
parte del equipo, la bibliografia y los anexos mencionados en el documento.
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Introduccion

El presente trabajo de investigacion sobre el disefio de una planta de producciéon de
galletas elaboradas con harina de cdscara de maracuyd busca presentar una propuesta de
negocio innovadora con un enfoque sostenible debido a su aprovechamiento de residuos
organicos para la creacién de un alimento beneficioso para la salud humana.

Debido al previo conocimiento de la posibilidad de crear harina con cdscara de
maracuya, se decidié buscar aprovechar este producto innovador como materia prima para la
creaciéon de uno nuevo. Después de una investigacion, se descubrié que las galletas son un
producto que se consume diariamente, por lo que resulté una idea innovadora el producir
galletas en la regién Piura.

Para ello, se utilizaron conceptos y enfoques de la direccidén de proyectos para realizar
una buena gestion iniciando con un analisis de prefactibilidad donde se evalué si el proyecto
iba a ser viable en los dmbitos técnico, ambiental, financiero, econémico, social y legal.






Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual

En este primer capitulo se trata de presentar una descripcién del maracuya, sus
propiedades y composicion, asi como los distintos usos que se le da tanto en la industria como
de forma artesanal para dar contexto de las distintas utilidades que se le puede dar a esta
fruta y sus partes. Ademas, se presentan datos sobre la produccién del maracuya en el Perd,
asi como el destino de esta, mencionandose su uso dentro del pais y las cantidades exportadas
al extranjero. Por otro lado, para entender mejor el comportamiento de produccién del
maracuya en los Ultimos afios a nivel internacional, se ha descrito la participacién de los
principales paises productores y exportadores de maracuya especialmente del continente
americano. Y, para terminar, se menciona que la demanda de galletas nutritivas ha
aumentado en el mercado actual del Perud, mientras que en el extranjero la demanda es alta
en galletas saladas y dulces.

1.1. Estudios realizados del maracuya y sus usos

El maracuya es un fruto tropical que forma parte de la misma familia que la granadilla
y, ademads, crece en zonas cdlidas cuyo nivel del mar no sobrepasa los 1000 metros. Las
caracteristicas de este fruto varian segun su tipo, en el Peru se cultivan 2 variedades: la
morada (Passiflora edulis Sims) y la amarilla (Passiflora edulis Sims forma flavicarpa). De
acuerdo con el proyecto planteado se enfocard unicamente en la segunda variante, siendo
esta la mds atractiva para la industrializacion.

Esta variante se caracteriza por ser de un color entre rojo intenso a amarillo y de una
forma ovalada, cuyo interior alberga las semillas cubiertas por arilo carnoso que brinda al fruto
un aroma atractivo para el olfato (Gerencia Regional Agraria La Libertad, 2009).

Su atractivo industrial se debe a los multiples estudios que respaldan el valor
nutricional del maracuyd y sus componentes. El fruto contiene proteinas, minerales,
carbohidratos, vitaminas y grasa distribuidos entre sus partes. La pulpa es utilizada
generalmente para crear diversos productos, tales como: helados, postres, mermeladas,
refrescos, etc. Aprovechando asi los beneficios naturales de la fruta.
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Por otro lado, las semillas pueden ser utilizadas para aprovechar los residuos organicos
del maracuya, gracias a la creacién de un aceite que es rico en acidos grasos insaturados y
saturados, contiene acido linoleico, oleico y palmitico. Estos componentes son basicos para la
dieta humana y se espera puedan aportar en el bienestar humano en el futuro (Morales
Palomino, 2020). A continuacion, se presentaran los indices del aceite de semillas de maracuya
en la Tabla 1.

Tabla 1. indices del aceite de semillas de

maracuya
indice Resultados
Acidez 2,56 mg. gt
Saponificacion 167 mg KOH.100 g*
Yodo 108 mg.100 g*
Perdxido <10 meq H;0,. K?

Nota. Adaptado de Morales Palomino (2020)

No obstante, la mayor parte de la fruta radica en la cascara de maracuya, la cual es
tomada como un deshecho organico por parte de la mayoria de las personas y organizaciones.
Lo que muchos desconocen es que esta parte del fruto también tiene sus propiedades y
beneficios para la poblacion en general.

Existen estudios que exponen los beneficios de la cascara de maracuyd para la
bioadsorcién de metales pesados en aguas contaminadas mejorando la calidad de esta y
reduciendo la posibilidad de enfermedades por la exposicién a estas aguas. Esto se consigue
gracias a las propiedades de la pectina presente en la cascara del fruto, la cual es eficiente a
la hora de absorber metales pesados como lo son el cobre y el zinc (Lazarte Silvera, Nonato
Camacho, & Vallejos Durand, 2019).

Por ultima instancia, existen los estudios del uso de la cascara de maracuya para la
elaboracién de harina para consumo humano, la cual es principalmente disecada para poder
ser molida y tamizada (Chung Ortiz, Muro Rebolledo, Ontaneda Hurtado, Palas Olaya, &
Rodriguez Salcedo, 2018). Este producto puede ser consumido de manera individual para
conseguir los beneficios de prevencién de diabetes y obesidad, reduccién de colesterol o
reduccion de grasas corporales. De igual manera, puede ser utilizada como materia prima para
la elaboracidn de alimentos, entre los cuales se encuentra la confeccion de galletas, proceso
en el cual nos centraremos en este trabajo de investigacion.
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1.2. Situacion actual del maracuya a nivel nacional

En el Perd quienes mayormente se dedican a la produccion y cosecha de maracuya son
agricultores independientes, principalmente en la costa con una representacion del 80 % y
rendimientos cercanos a 14 t/ha. En el 2021 se registré una produccién total de 80 219
toneladas en un area de 7 927 hectareas. (MIDAGRI, 2021).

Los datos registrados en el andlisis realizado por el Ministerio de Desarrollo Agrario y
Riego del Peru (MIDAGRI) mencionan que “la producciéon nacional crecié 8,2 % en el 2020,
debido al incremento en La Libertad (22,2 %), Ica (14,4 %, Piura (11,4 %), Junin (11,2 %) y Lima
(10,6 %). Pasando de 10,8 t/ha en el 2016 a 11,4 t/ha en el 2020 donde las zonas de mayor
rendimiento son La Libertad, Lambayeque y Lima” (MIDAGRI, 2020). Segun la investigacién
llevada a cabo, los crecimientos registrados en 2020 se deben a una mejor aplicacion de la
fertilizacion.

Asimismo, con respecto al destino del maracuya se conoce que aproximadamente el
70 % se dispone a la industria, y el 30 % restante se va al mercado nacional. Un punto que
resaltar es que el maracuya tiene una gran aceptacion por parte de los peruanos a diferencia
de Ecuador y Vietnam que son nuestros competidores y donde su consumo nacional es bajo.
En el Perq, el maracuyd tiene una gran participacién en la gastronomia, incluso los jugos de
maracuya son mas preferidos por el publico que la chicha morada por razones de menores
costos y menor tiempo de preparacion.

Sin embargo, la produccion no es homogénea a largo del afio, la oferta de maracuya
es alta entre febrero hasta abril; media en diciembre, enero y mayo y baja los demas meses
del afio (MIDAGRI, 2020).

En exportacién, el Perld es reconocido como un exportador de gran importancia
superando a Colombia y Ecuador.

La Gerencia de Agroexportaciones de ADEX informd en el 2022 que:

Las cargas de maracuyd entre enero y julio del 2021 sumaron USD 35 643 mil,
registrando un incremento de 27 % respecto al mismo periodo del afio anterior (USD
28 171 mil) y destacandose del monto obtenido en la prepandemia (USD 32 334 mil en
el 2019).

Los dos primordiales compradores del maracuya fueron Paises Bajos (USD 18
541 mil) con un aumento de 16 %y Estados Unidos (USD 7 110 mil) con un crecimiento
de 93,5 %.

Igualmente destacaron por su posicidn en el ranking Chile (USD 2 805 mil),
Puerto Rico (USD 1 863 mil) y Francia (USD 755 950). Y para completar el top 10,
Canadda (USD 744 305), Espafia (USD 697 760), Australia (USD 559 711), Republica
Dominicana (USD 375 704) y Bélgica (USD 342 962). (Andina, 2022)
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Ademas, segun el vocero de la Mesa de Trabajo de Frutas para la Industria de la
Asociacion de Exportadores (ADEX):

Las proyecciones de demanda para el 2022 son prometedoras tanto de
maracuya como de sus derivados, con montos de USD 59 millones, una evolucion del
17 % respecto al 2021, lo cual se explicara por la creciente demanda global y un precio
competitivo.

El jugo de maracuya es el producto mas importante, con una proyeccion es de
USD 35 400 mil este afio, con lo que obtendria una aportacion de aproximadamente
60 % del total de presentaciones procedentes de esta fruta.

Otras serian concentradas (con una proyeccion de USD 12 800 mil a diciembre),
pulpa (USD 7 600 mil), fresco (USD 900 mil), néctar (USD 700 mil) y otras
presentaciones (USD 1 800 mil). (PortalFruticola, 2022)

Actualmente, se ha retomado el proyecto de Fortalecimiento de la Cadena de
Maracuya el cual se inicid en el 2018 con el objetivo de garantizar el crecimiento sostenido de
la exportacion de maracuya, y promovido por ADEX y el Instituto Nacional de Innovacidn
Agraria (INIA).

Esta iniciativa, busca fomentar la aplicacién de tecnologia y optimizar las operaciones
del cultivo, beneficiando el trabajo en dos etapas de la cadena: transferencia tecnoldgica;
donde se lleva un gran avancé y se estima que pronto finalizard; resaltando las capacitaciones
con especialistas procedentes de Colombia, Brasil y Peru a los productores de Lambayeque,
Ancash, Lima y Piura.

Del mismo modo, se espera obtener una semilla 6ptima de mayor grado brix por area
de produccion empleando procedimientos de seleccion y evaluacion en las zonas
seleccionadas para la experimentacion, con la finalidad de ejecutar los ensayos oportunos y
analizar su comportamiento en las parcelas (Agraria, 2020).

No obstante, a pesar de obtener resultados favorables, aun quedan retos que desafiar
y oportunidades que aprovechar. Principalmente, la difusién de buenas practicas y el fomento
y desarrollo del cultivo de maracuya en todas las zonas donde se acondicione el producto,
aprovechando el alto valor comercial en el mercado internacional y local y por su valor

nutritivo.
1.3. Situacion actual del maracuya a nivel internacional

Para ver el estado en el que se encuentra la produccién del maracuyd a nivel
internacional, se presentara la participacién de los paises que se han posicionado en el
mercado como los principales productores y exportadores de maracuya en los ultimos afios.
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1.3.1. Principales paises productores y exportadores

En los ultimos afios han surgido grandes cambios en las principales regiones
productoras. En 1970, eran siete paises los que cubrian entre el 80 y 90 % de la produccion
gue abastecia al mercado mundial, entre ellas tenemos a las Islas Fiji, Hawdi, Nueva Zelanda,
Sudafrica, Australia, Nueva Guinea y Kenia. A partir de los afios 90, el que aporta el 90 % de la
produccién mundial es el continente latinoamericano (Schwentesius Rindermann, 1996, pag.
2).

Ya en 2004 en valores de “Free on Board” FOB (CICO-CORPEI, 2006, pag. 8) afirma que:

Estados Unidos es el principal exportador con una participacién del 10 %,
seguido por lItalia, Alemania y Holanda con una participaciéon de 6,6, 6,5y 6,4 %
respectivamente. Asi mismo, las exportaciones de Francia, Hong Kong, Polonia y
Austria sobrepasan el 4 %, mientras que Ecuador, Chile y China compiten muy de cerca
con participaciones mayores al 2 %. Por ultimo, otros paises comparten el 45,9 %
restante.

La participacién de algunos de los principales paises se expone a continuacion.

Brasil. A partir de los afios 80, Brasil fue uno de los principales exportadores de
maracuya. En esos afios produjo 25 000 - 33 000 hectareas, lo cual generd el 50 % de la
produccién mundial (250 000 - 420 000 t). Tenia una participacion del 10 % en el mercado
mundial. “Ya en 1995, debido al aumento del poder adquisitivo de su poblacién y a la
reduccion ciclica de la produccién pasé a ser un importador de jugo de maracuyd”
(Schwentesius Rindermann, 1996, pag. 2).

Colombia. Se lanzé al mercado internacional a partir de los afos 80, aunque su cultivo
comercial comenzé en los afios 60. La superficie de su produccion varia entre 2 500 y 7 000
hectdreas al ano, de los cuales el 70 % de su produccién es dedicada a la exportacién. “Su
rendimiento medio logré las 20 t/ha, situandose en la punta mundial. Este pais obtuvo una
participacién en el mercado mundial de forma versatil, en 1993 contribuyé del 60 al 70 %,
aunque en 1994 solo aporté el 7,3 %” (Schwentesius Rindermann, 1996, pag. 2).

Ecuador. Seglin Schwentesius Rindermann (1996), “por una politica de apoyo a la
produccién de cultivos alternativos, Ecuador alcanzé una superficie de 3 500 ha para
produccidn, logrando una produccién de 49 000 t” (pag. 2). Ya al término de 1995 paso a ser
el Unico abastecedor del mercado mundial, exportando a Europa, EUA, Argentina, Chile y
Brasil. Su rendimiento promedio es de 14 t/ha.

Estados Unidos. A partir de 2004, obtuvo una participacién mundial del 10 %,
exportando en total USD 159 649 mil y 227 043 t. Las exportaciones de este pais se dirigieron
principalmente a Paises Bajos con el 23 %, en segundo lugar, a Canada con el 22 %, Japdn
recibié el 21 % y el 34 % restante a otros paises con participaciones menores (CICO-CORPEI,
2006).
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Italia. Segun (CICO-CORPEI, 2006), Italia destina su exportacidon principalmente a
Alemania el 25 %, Francia el 13 %, Paises Bajos el 8 %, Reino Unido el 7 % y otros paises

conforman el 47 % con menor participacion individual.

Paises Bajos. Dirigieron el 30 % de sus exportaciones a Alemania, el 17 % a Reino
Unido, el 8 % a Francia. Paises Bajos que también fue proveedor de Japdn, exporté USD 6 466
mil (CICO-CORPEI, 2006).

Figura 1. Principales paises exportadores maracuya 2004

Estados Unidos
10%

Otros
45.9%

2.3% Chile Ching Austria F;a::a
2.4% O aowm

Nota. Tomado de CICO-CORPEI (2006)

1.4. Mercado actual de galletas

En 2012, un estudio de Alicorp identific6 que aproximadamente el 80 % de los
peruanos consumen galletas fuera del hogar, alcanzando un consumo de 4,1 kilos anuales,
siendo las galletas dulces de mayor demanda con un 60 % a comparacién de galletas saladas
con un 40 % (ANDINA, 2012).

En el Peru, el mercado de galletas se caracteriz6 como un mercado innovador vy
constantes lanzamiento, en especial a las galletas dulces y nutritivas, tal es el caso de la galleta
Nutri Hierro, galletas contra la anemia, creada por el ingeniero agroindustrial Julio Garay,
contiene 50 % de sangre de res, 30 % de harina de quinua, 10 % de harina de trigo y 10 % de
cacao, obteniendo un producto de alta calidad, sensorialmente aceptada por los nifios,
guienes son los principales consumidores.

Actualmente el consumo de galletas en el Perd ha incrementado en especial las
galletas nutritivas, por el contenido nutricional, vitaminas y macronutrientes. Estas galletas
son elaboradas de soya, maca, algarrobina, quinua, kiwicha, gafiiwa, maca, harina de platano,
entre otros. Sin embargo, son facil de remplazar por productos altos en calorias, grasas
saturadas y azucar. Que ofrecen las empresas Alicorp S.A. y Nestlé Perd. Obteniendo un
incremento de indice de obesidad, sobrepeso y desnutricion en los nifios. Por ello, el gobierno
nacional e internacional promueven programas como Qali Warma, en el sector nacional, con
el fin de garantizar la alimentacion de los escolares y que los alumnos mejoren su rendimiento
académico.
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En un estudio por DuPont y Euromonitor del mercado de galletas tanto en Brasil,
Argentina y Colombia; se obtuvo que el 52 % de produccién lo tiene Brasil, seguido de
Argentina con un 23 % y con el mas alto consumo per-capital en el mundo de galletas saladas
y dulces. Ademas, se obtuvo que los consumidores buscaban en las galletas nutrientes,
vitaminas, proteinas y bajo contenido de grasa saturada, azlcar o de sal, priorizando el
bienestar de su salud, consumiendo productos saludables (DuPont & Euromonitor , 2018).






Capitulo 2
Marco tedrico
En este capitulo se presentard de las propiedades y beneficios de la cdscara de
maracuya para la poblacidon, componentes nutricionales y vitaminas que contiene la harina de
cascara de maracuyd y sus beneficios, como también se describe de manera general la
presentacion y ventajas y desventajas para la elaboracién de las galletas de harina de céscara

de maracuya.
2.1. Cascara de maracuya

La cascara de maracuya es actualmente considerada como un residuo comun tanto
para las industrias procesadoras como para la poblacién en general, sin embargo, lo que se
ignora de este “residuo” son las propiedades y su capacidad para, con el debido proceso,
adquirir un valor agregado con posibilidades de introducir productos novedosos e
innovadores al mercado y asi obtener utilidades.

2.1.1. Propiedades

Al ser la cdscara del maracuya, esta también es rica en proteinas, minerales,
carbohidratos y grasas. Ademas, la composicion de esta fruta es por lo general un 50 a 60 %
conformada por la cascara (Charchalac, 2008), lo que indica que se pueden obtener cantidades
considerables de este insumo.

Posee ademds propiedades relacionadas con el sistema nervioso, funciona como
relajante y ayuda a reducir los nervios en el organismo, asi como los niveles de estrés
(Taborda, 2013).

2.1.2. Beneficios

La cascara de maracuya posee altos niveles de pectina, la cual ayuda a regular la
diabetes al dificultar la absorcidn de carbohidratos, entre ellos la glucosa (Carol, Rodriguez, &
Vallejo, 2020).
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2.2. Harina de cascara de maracuya

La harina de cdscara de maracuya estara realizada por el equipo del proyecto, la cual
serd utilizada para elaborar las galletas. Este tipo de harina es a base de cascara de maracuya
deshidratada que después pasara por un proceso molienda y finalmente tamizado.

Esta harina contiene nutrientes y vitaminas, ya que, adopta los nutrientes del
maracuya como es la pectina, esta disminuye la absorcion de carbohidratos por el organismo
al formar un gel a nivel estomacal con el fin de controlar la fibra insoluble y niveles de glucosa,
gracias a la formacién del bolo fecal se llega a reducir las toxinas y la presién abdominal (Plaza
Rodas, Tarira Vulgarin, & Teran Castro, 2010).

En un estudio realizado por (Arteaga & Silva, 2015) en el laboratorio de investigacion y
Desarrollo de Productos Agroindustriales de la escuela Agroindustria se obtuvo la composicién
porcentual de harina de cascara de maracuya, tal como se muestra en la siguiente Tabla 2.

Tabla 2. Informacion nutricional

Componentes Resultado %
Humedad 12,04 +0,11
Carbohidratos 11,52
Ceniza 4,81
Proteina 3,88
Fibra 28,59
Grasa 28,59

Nota. Tomado de Arteaga y Silva (2015)
2.2.1. Beneficios

La harina de cascara de maracuyd adopta propiedades antes mencionadas de la
cascara, entre estas propiedades se encuentra su alto nivel de pectina, favoreciendo la
reduccion de los niveles de azlcar en los pacientes diabéticos, ademdas de controlar fibras
insolubles. También es importante mencionar que tiene propiedades metabdlicas, ayudando
a acelerar la digestién, funcionando como un adelgazante.

Ademas de los beneficios mencionados, también es favorable para prevenir problemas
cardiacos y los relacionados con el colon y los altos niveles de colesterol (Chung, Muro,
Ontaneda, Palas, & Rodriguez, 2018).
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2.3. Galletas de harina de cascara de maracuya

Las galletas MARACOOKIE serdn presentadas como galletas dulces de forma redonda,
con apariencia similar a una galleta comun pero diferenciada por su valor nutricional.

El paguete contendra 6 unidades, estaran valorizadas por 1,5 soles por paquete, y
estaran disponible a la venta para todos publico.

Los ingredientes para la masa de galletas sera harina de cascara de maracuya en un 15
% de la cantidad total, harina de trigo, vainilla, polvo de hornear, huevos, mantequilla y azucar.

2.3.1. Ventajas y desventajas

Una de las principales ventajas de la produccion de estas galletas es la disponibilidad
de los recursos, algunos de ellos (la cdscara de maracuya) puede ser adquirido con relativa
facilidad y a un precio aceptable a las empresas procesadoras de maracuya. Ademas de ello,
otra de las ventajas es que, al sustituir parte de la harina utilizada para su elaboracion por
harina de cdscara de maracuya, el producto resultara mas saludable que algunos de los ya
circulantes en el mercado, beneficiando a los consumidores y consiguiendo un punto
favorable en el mercado por ser amigable con el ambiente (debido a la reduccién de los
residuos orgdnicos).

Por otra parte, una de las desventajas mas notorias de utilizar la harina para la
elaboracién de estas galletas es que dicha harina puede poseer un sabor menos agradable que
aquellas hechas 100 % con harina de trigo, por lo que el equipo debe estudiar correctamente
el porcentaje de sustitucion de esta harina que sera mayormente aceptado por la poblacién.
Otra principal desventaja es la falta de antecedentes de este producto, por lo que se estaria
ingresando a un mercado desconocido con un producto completamente nuevo, por lo que es
altamente probable que las estimaciones del equipo sean erréneas.






Capitulo 3
Metodologia del Proyecto

En este capitulo se detallard la metodologia y procedimientos a emplear mediante
herramientas y técnicas para realizar tanto el estudio de mercado, el disefio y distribucién de
la planta, asi como del analisis financiero para el desarrollo del proyecto. De esta forma, se
facilitara su entendimiento para su posterior aplicacion y hacer posible el logro de los

objetivos esperados.
3.1. Planteamiento del problema

Con el siguiente proyecto lo que se pretende es disminuir el desaprovechamiento de
la cascara de maracuya en la ciudad de Piura, ya que es aqui donde mayormente tanto
empresas como juguerias y pastelerias solo utilizan la pulpa del maracuyd, dandole un uso
inadecuado a la cascara. Es importante sefialar que la cascara representa entre el 50 % y 60 %
de toda la fruta (Flores & Tenorio, 2014), evidenciandose que mas de la mitad de la fruta no
tiene un buen uso. Si bien unas empresas la venden como comida de ganado, esta es
generalmente desechada como desperdicio.

Es aqui donde se busca la solucion a la problematica de la no utilizacidn de la cascara
de maracuya, para aprovechar los beneficios que contiene, asi como ayudar en la disminucién
de la contaminacién de los suelos, atmodsfera y agua que ocasiona el desechar residuos
organicos no tratados.

3.2. Objetivos

Se presentara el objetivo general y especificos que se quiere lograr con la ejecucién y

pueta en marcha del proyecto.
3.2.1. Objetivo general

Disefiar una planta de produccién de galletas a base de harina de cascara de maracuya para
darle un valor agregado a la fruta, a través del aprovechamiento de su cascara.
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3.2.2. Objetivos especificos

e Disefar una planta de produccion con una adecuada distribucion de planta y eficiencia
en sus operaciones, teniendo en cuenta la norma técnica de las condiciones generales
de disefio.

e Enfocar el producto final hacia el segmento interesado, para tener una mayor visidn
de sus preferencias y asi poder satisfacer sus necesidades con respecto lo que esperan
del producto, a través de un estudio de mercado. Este se realizard a través de 100
encuestas de la ciudad de Piura.

e Realizar un prototipo del producto final para obtener resultados de calidad y que
posteriormente sea agradable y atractivo para el publico objetivo.

e Lograr un uso favorable de la cascara de maracuya por sus beneficios en la salud a
través del aprovechamiento de sus propiedades y beneficios al consumirla. Entre ellos,
se encuentra la mejora en el control del nivel de colesterol y de la artritis, la
disminucién de la ansiedad y el estrés, el control y la prevencién de la diabetes.

e Facilitar informacién de los beneficios de la cascara de maracuya a la poblacidn,
logrando la concientizacién sobre los usos de la cascara de maracuya.

e Incentivar a la busqueda de ideas innovadoras que ayuden a la reutilizacidn y reciclaje
de desperdicios que ayuden a favorecer las condiciones de vida de los ciudadanos de
la ciudad de Piura.

3.3. Justificacion

La realizacién de este proyecto nace con la necesidad de tener una buena utilizacion
de residuos que son desechados y no son aprovechados correctamente, como es el caso de la
cascara de maracuya. Es aqui donde nace la idea de tener un mejor aprovechamiento de esta,
aprovechando sus grandes propiedades y beneficios alimenticios que posee, ya que estos son
generalmente desconocidos por la sociedad, siendo considerada como un desperdicio.

Se espera que de la ejecucion de este proyecto se obtenga los siguientes beneficios:

e Con el aprovechamiento de la cdscara de maracuyd reducir la contaminacion del
ambiente en la ciudad de Piura, por el exceso de residuos de frutas sin uso que son
convertidos en desperdicios.

e Aumentar el empleo a mas personas en la ciudad de Piura.

e Oferta de un nuevo producto saludable con multiples beneficios para las personas, a
través del aprovechamiento de residuos que antes no eran aprovechados.

3.4. Herramientas y técnicas

A continuacidn, se listaran y describiran las técnicas a utilizar a lo largo del informe
para realizar de manera correcta y adecuada la recoleccién de informacién, asi como los
distintos analisis de esta para garantizar un disefio de planta y producto final aceptable v,
sobre todo, un proyecto rentable.
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3.2.3. Herramientas y técnicas del estudio de mercado.

En este apartado, se describiran las herramientas y técnicas a utilizar para realizar el
estudio de mercado y seleccionar el publico objetivo mas adecuado para el proyecto que se
estd trabajando, justificando el por qué se eligieron y detallando cémo se usardn.

Entrevistas. Mediante entrevistas se tiene planeado reclutar ideas y opiniones
preliminares mas personalizadas de los posibles clientes con el fin de segmentar de manera
mas acertada al publico objetivo.

Ecuacion de Tamaiio de Muestra. Se determinara de manera cuantitativa utilizando la
ecuacién dada por Paz y Torres (2006) para definir el tamano de muestra para el estudio de
mercado. La férmula es de la siguiente manera:

Ecuacion 1. Tamafio de Muestra

Z?xNxp+q
n:
(N_l)*dmax2+zz*q*p

Donde:

e n=Tamafo de la muestra

e N =tamafo de la poblacién

e Z=Nivel de confianza

e = Probabilidad de éxito o proporcién esperada

e p = Probabilidad de rechazo o fracaso

e d = Error maximo admisible en términos de proporcién

Encuestas. Se utilizaran para recaudar opiniones del publico objetivo antes y después

de haber probado el prototipo del producto final para apreciar sus opiniones y analizar las
posibles mejoras del producto.

Toma de decisiones. Después de recolectar la informacion necesaria y de hacer el
analisis correspondiente, el equipo procede a utilizar la herramienta de toma de decisiones
para concretar la informacion valiosa detectada.

3.4.2. Herramientas y técnicas del disefio de planta.

Se presentardn a continuacion las herramientas y técnicas a utilizar para desarrollar el
disefio de planta, tanto para la presentacién de procesos, como para la distribuciéon de la
planta.

Diagrama de flujos. Para presentar la secuencia de los procesos de la planta de manera
ordenada, se utilizaran diagramas de flujo como herramienta. Se mostrara tanto el proceso
de elaboracidn de la harina a base de la cascara de maracuya por ser una materia prima que
es mas sencillo elaborar que conseguir, asi como el proceso de elaboracion de galletas como
tal.
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Para ello, se utilizara la simbologia tipica de diagramas de flujo enfocadas en procesos,

las cuales seran detalladas a continuacion:

Tabla 3. Simbologia de Diagramas de Flujo

Simbolo Nombre Funcion

C

\>

<>

Nota. Adaptado de Martin Palma (2020)

L Representa el inicio y el final de
Inicio/Fin
un macroproceso.
Indica el orden de ejecucion de

Linea de Flujo
los procesos.

Representa cualquier tipo de
Proceso »
operacion.
- Permite evaluar una situacion,
Decisién

con cuestiones de Si/No.

Estos diagramas tendran como finalidad mostrar de manera mas sencilla los procesos

para mayor comprension del equipo y todos los interesados.

Diagrama de operaciones. Esta herramienta tendra como finalidad mantener el orden

de la secuencia de operaciones e inspecciones necesarias para el proceso.

Matriz de interrelacion. La matriz de interrelacién se usard para planificar la
distribucidn de las distintas areas de la planta a disenar de manera que se disminuyan los

tiempos de traslado entre departamentos y aumentar la productividad.

Para ello, se utilizaran como referencia los cédigos de proximidades dados por Diaz y
Noriega (2008) en su informe “Disposicion de Planta” de la Universidad de Lima detallados a

continuacion en la Tabla 4.

Tabla 4. Cédigos de Proximidades

Cddigo  Proximidad Color N° de lineas

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

| Importante Verde 2 rectas
o Normal Azul 1 recta

V) Sin importancia

X No deseable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Nota. Tomado de Diaz y Noriega (2008)
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Diagrama de interrelaciones. Después de realizar la matriz de interrelaciones, se
disefiard una alternativa de disposicion de planta que satisfaga dicha matriz, teniendo en
cuenta la simbologia establecida para las actividades detallada en la Tabla 12 Para ello se
utilizara la herramienta Creately.

Tabla 5. Simbologia de Actividades

Simbolo Color Actividad

O Rojo Operacién (montaje o submontaje)
O Verde Operacién, proceso o fabricaciéon
|i> Amarillo Transporte

V Naranja Almacenaje

|:| Azul Control

D Azul Servicios

ﬁ Pardo Administracién

Nota. Adaptado de José Calderén (2020)

Distribucion de planta. Se utilizaran los conocimientos del equipo para elaborar de
manera éptima la distribucion de la planta resguardando su seguridad, asi como su flexibilidad
y tiempos de procesos. Ademas, se utilizaran las distribuciones de bafios y oficinas indicadas
en la Tabla 6 y Tabla 7.

Tabla 6. Distribucion de banos

Numero de Numero minimo
empleados de retretes
1-15
16-35
36-55
56-80
81-110
110-150
Mas de 150

= O 0 B W N

Nota. Tomado del libro “Instalaciones
de Manufactura” (Sule, 2001)
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Tabla 7. Distribucion de oficinas

Oficina Area m?
Ejecutivo principal 23 a 46
Ejecutivo 18 a 37
Ejecutivo Junio 10a 23
Mando Medio 7,5a14
Oficinista 45a9

Estacidn de trabajo
, 4.5
minima

Nota. Tomado del libro “Instalaciones de Manufactura”
(Sule, 2001)

3.2.4. Herramientas y técnicas del andlisis financiero.

Se presentan las herramientas y las técnicas usadas para realizar la estructura de
ingresos y gastos, las proyecciones y el financiamiento del proyecto.

Estimacion ascendente. Se estimaran los costos iniciales de activos fijos, asi como los
costos semestrales de materia prima, mano de obra e insumos. De igual manera se estimaran
los gastos administrativos y de gestion.

De esta manera, usando la estimacién ascendente, se podran hacer los estados
financieros y las proyecciones pertinentes.

Estimacion paramétrica. Para estimar los costos y gastos antes mencionados, se
realizard una estimacion paramétrica segun los datos actuales de costos considerando un
margen de error del 10 %.

Analisis de datos. Se realizard el analisis de los datos recopilados con el fin de llegar a
una conclusidon unanime entre el equipo respecto a los costos estimados para el proyecto.
Para ello, se realizaran los respectivos andlisis de alternativas y reservas necesarias.

Estado de Resultados. Es un reporte financiero donde se muestra de manera
minuciosa la situacion de la empresa, es decir, si se obtuvieron ganancias o no. En este cuadro
se detallan los ingresos y egresos del proyecto.

Valor Actual Neto (VAN). Es el indicador que actualiza los flujos de caja estimados del
proyecto con una tasa de descuento establecida, la cual se recomienda que sea la rentabilidad
por obtener. Para el calculo se utiliza la siguiente ecuacion:

Ecuacion 2. Calculo del Valor Actual Neto

Flujo, Flujo, Flujo, Flujos Flujo,

e ) e () E R EA (e AR C T
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Donde:

e Inv = Inversion inicial.
e Flujon=Flujo de caja de n periodo de tiempo.
e i=Tasade descuento
A continuacion, se presentan los criterios de decisidn para interpretar la VAN en la
Tabla 8.

Tabla 8. Criterios de evaluacion del VAN

Es recomendable realizar la inversidon. Especifica que se

VAN >0 . . . . L
obtendran mas ganancias que otra alternativa de inversion.

VAN =0 Especifica que se obtendrd igual ganancia que otra alternativa de
inversion, por lo que es indiferente cual opcidn se elija.
No es recomendable realizar la inversidn. Especifica que se

VAN <O

obtendrdn menos ganancias que otra alternativa de inversioén.

Nota. Tomado de Félix Guerrero (2021)

Tasa de Retorno Interno (TIR). Se trata de la tasa de descuento en el proyecto que
hace posible que el valor actual de los flujos de ingreso sea el mismo que el valor actual de los
flujos de egresos, indicando la rentabilidad promedio que crean los fondos invertidos en el
proyecto. Para el calculo de esta tasa se utiliza la misma ecuacién del VAN solo que igualandolo
a cero, teniendo como resultado:

Ecuacion 3. Calculo de Tasa de Retorno Interno

Flujo, Flujo, Flujo, Flujos Flujo,
A+ @A+ QA+0?2 @@A+i0)3 1+

0= —-Inv+

Para los criterios de evaluacion de la TIR, se tiene en cuenta un Costo de Oportunidad
(CO) para poder realizar la comparacion respectiva. Los criterios para interpretar la TIR se
presentan en la Tabla 9.

Tabla 9. Criterios de evaluacion de la TIR

Es recomendable realizar la inversién. Especifica que se obtendran

TIR>CO i . . . L,
mas ganancias que otra alternativa de inversion.
TIR = CO Especifica que se obtendra igual ganancia que otra alternativa de
inversion, por lo que es indiferente cual opcidn se elija.
No es recomendable realizar la inversidn. Especifica que se
TIR<CO

obtendran menos ganancias que otra alternativa de inversion.

Nota. Tomado de Félix Guerrero (2021)
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Financiamiento. Se buscard y propondra al menos un método de financiamiento para
la adquisicién de fondos necesarios para el proyecto y se realizara el cuadro de financiamiento
teniendo en cuenta el total de monto a financiar, la Tasa de Costo Anual (TCA) y el nimero de
periodos.

Software de estimacion de costos de gestion de proyectos. Se utilizard como
herramienta distintos softwares de estimacién de costos, tales como Microsoft Excel y
Minitab. Estas seran utilizadas para la creacion y organizacién de los cuadros necesarios para
realizar el financiamiento, los estados financieros y las proyecciones del proyecto. Asi como,
para calcular las férmulas previamente mencionadas.



Capitulo 4
Estudio de Mercado

El propdsito de este capitulo es realizar un estudio de mercado del maracuy3, para ello
se ha hecho un estudio de sus principales competidores a nivel regional, nacional e
internacional mencionando sus productos que contienen como insumo principal el maracuya.
Ademas, se mencionan y analizan los posibles productos sustitutos justificando su eleccion
para este proyecto. Y se termina realizando la segmentacién del publico objetivo dando como

resultado que este proyecto va dirigido a personas con vida saludable, entre ellos, nifios y
adultos.

4.1. Competidores a nivel regional, nacional e internacional

A continuacidén, se daran a conocer los principales competidores que tendra la galleta

de harina de cdscara de maracuya, siendo las diferentes formas de bocaditos nutritivos a base
de maracuya.

4.1.1. Competidores a nivel regional

El organico. Ofrecen productos orgdnicos, sin gluten, libres de azucar, naturales, ricos
en fibras, sin lactosa ni caseina, diabéticos, productos energéticos, etc. Uno de sus productos
son las galletas de maracuya pecaditos integrales de 100g. Precio S/. 5,00.

Figura 2. Galletas de
maracuya

=
- —

|
|
i

f

Nota. Tomado de El
Organico (s.f.)
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Magia Piura. Ofrecen postres, galletas, trufas heladas, tabletas de chocolate y helados.
Entre sus productos tienen las trufas de maracuya.

Figura 3. Trufas de maracuya

Nota. Tomado de Magia
Piura (2021)

La Dulceria. Ofrecen postres hechos en casa de todo tipo. Entre los productos que
ofrece tienen al cheesecake de maracuya.

Figura 4. Cheesecake de maracuya

Nota. Tomado de La Dulceria
(2021)

4.1.2. Competidores a nivel nacional

La Purita. Ofrecen snacks, saludables para veganos como galletas, cereales, granola,
chocolates y mantequilla de mani. Entre sus productos se encuentran las galletas de avenay
maracuya 100 % naturales. Con un precio de S/. 16,80.
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Figura 5. Galleta de
avena y maracuya

Nota. Tomado de La
Purita (2022)

Muxsa. Ofrece snacks y postres saludables de alta calidad. Entre sus productos se

encuentran las galletas de frutos secos con maracuya en bolsa de 100g. Con un precio de S/.
7,30.

Figura 6. Galleta de frutos secos con
maracuya

Frvlcl's ecos

Nota. Tomado de Muxsa (2022)

Wifala Vegana Orgdnica. Entre sus productos estan las galletas de avena y maracuya.

Figura 7. Galleta de avena y maracuya

Razones Adaar
para consumir

I

Nota. Tomado de Wifala Vegana (2022)

4.1.3. Competidores a nivel internacional

Alteza Natural — Argentina. Ofrecen una amplia variedad de productos para comer

rico y saludable. Entre sus productos ofrecidos estan las galletas de maracuya de 140g. Precio
$120.
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Figura 8. Galletas de maracuya

Nota. Tomado de
Natural (2022)

Alteza

Tosh. Es una marca colombiana de alimentos y bebidas deliciosas y naturales. Entre
sus variedades de galletas estan las galletas cremadas passion fruit BS.8X2.

Figura 9. Galletas de cremas passion fruit

Nota. Tomado de Tosh (2022)

Britt cookies. Empresa de Puerto Rico esta dedicada principalmente a producir café.
Entre sus productos se encuentran las galletas con mermelada de maracuya.

Figura 10. Galleta
con mermelada

Galletas

ELAD o4
MARACUYA

Nota. Tomado de
CafeBritt (s.f.)
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4.2. Productos Sustitutos

El producto final que el proyecto va a presentar consta de un paquete de 6 galletas con
un peso de 5 g. cada una, las cuales estaran enriquecidas con los beneficios de la harina de
cascara de maracuya haciendo que sean saludables y totalmente beneficiosas para la salud
humana. Estas galletas pueden ser considerados como snacks saludables y nutritivos.

Por esta razén, al momento de entablar los posibles productos sustitutos de la marca
del proyecto, se presentaran los productos nutritivos que pueden ser snacks y satisfacer la
necesidad del publico al que nos enfocamos. Los cuales se detallan a continuacion:

Otras galletas. Si bien las empresas dentro del rubro de galletas entran a tallar en los
competidores de la marca, también existen galletas que no son nutritivas, pero podrian llegar
a satisfacer al cliente, por lo que estos productos vienen a ser considerados como un producto
sustituto.

Galletones. Los galletones vienen a ser un producto muy parecido a las galletas, con la
diferencia de que constan de una sola galleta de gran tamafio que sirve como snacky, al igual
gue las galletas, tienen su presentacion saludable y nutritiva.

Alfajores. Los alfajores, al igual que las galletas, tienen su versidon saludable,
convirtiéndose en un snack de agradable sabor y comun en nuestra region que, ademas, estd
libre de gluten y con un nivel bajo de azucar. Sin embargo, también existen los alfajores
bafados con chocolate que, si bien no se vuelven mas saludables, se vuelven mas llamativos
para el cliente.

Rosquitas. Se trata de un dulce hecho con distintos tipos de masas el cual puede servir
de snack, sin embargo, este producto contiene el octégono de alto en azucar.

Crisinos. Los Crisinos son unas galletas en forma de palitos largos de distintos sabores,
los cuales pueden ser saludables y servir como snacks.

Bizcochos. Conocidos coloquialmente como porciones de queque, son trozos
esponjosos que son agradables al paladar y unos snacks tan conocidos y comunes como los
alfajores.

Granolas. Estos productos pueden ser categorizados como cereales debido a su
presentacion y su alto nivel de fibra. Ademas, resultan como unos snacks ideales para las
personas que quieran calmar el hambre comiendo algo saludable, ya que posee gran cantidad
de vitaminas y minerales, y no se necesita gran cantidad para saciar el apetito.

Barras de proteinas. Al igual que las granolas, son una buena eleccidon como snacks
debido a que brindan energia y sacian el apetito sin necesitar gran cantidad.

Frutos secos. Actualmente se esta haciendo mas conocido el snack conformado por
distintos frutos secos debidamente procesados para que mantengan sus beneficios y
propiedades.
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4.3. Segmentacion del Publico Objetivo

Las galletas MARACOOKIE estaran dirigidas a las personas entre los 6 a 12 afios en
nifios y entre 40 - 60 afios que tienen un estilo de vida saludable; los nifios forman parte de la
segmentacion al tener el cuidado constante de una alimentacién balanceada por parte de sus
padres, al consumir este producto ayudard a los nifios a disminuir enfermedades
cardiovasculares.

Asimismo, este producto estd dirigido a adultos que padecen de problemas del
corazon, presion alta, colon y con altos niveles de colesterol.

En Piura, los nifios forman parte de 268 700 habitantes entre los 6 a 12 afos y los
adultos forman 392 921 habitantes (CPI, 2022). Segun la Direccién Regional de Salud Piura, los
adultos con altos niveles de colesterol representan 11,3 % y los nifos 1,5 % de la poblacién en
el rango de edad antes mencionada; resultando 44 401 adultos y 4 030,5 nifios.

Abarcando a la regién Piura, a personas que pertenecen a todos los sectores
socioeconédmico NSE A, By C conforman el 33,7 % en el area urbana de habitantes en Piuray
segun la edad menores que 12 afios forman un 14,7 % y entre 40 y 60 aifos forman el 24,4 %,
obteniendo 200 nifios y 3 651 adultos (Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de
Mercado, 2020).

En el Pery, segun el estudio realizado por Alicorp el 80 % de peruanos consumen
galletas fuera de casa en mayor demanda las galletas dulces que las saladas o las nutritivas.
Utilizando el mercado total disponible (TAM) los habitantes ascienden a 2 921 adultos y 160
ninos.

Para definir el tamafio de la muestra conociendo el tamafio de la poblacién, se utilizé
la Ecuacién 1 mencionada en el capitulo de metodologia, que definié Paz y Torres (2006).

El nivel de confianza con el cual se trabajo es de 95 % siendo Z = 1,96 segun las tablas
de distribucién normal Z, con un error de 9 % y al desconocer el porcentaje de aceptacion se
estima un 50 % de aceptacidn de las galletas. Al tener todos los datos para la Ecuacion 1 se
aplica tanto para el tamafo de muestra para niflos como para adultos.

_ 1,962 % 160 * 0,5 + 0,5
~ (160 — 1) % 0,092 + 1,962 x 0,5 * 0,5

n = 68,35 =~ 69 ninos

n
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Aplicando la formula el tamafio de muestra en nifios es 69, siendo estos el minimo de

ninos a entrevistar.

_ 1,962« 2921 % 0,5+ 0,5
(2921 —1) % 0,092 + 1,962 % 0,5 % 0,5

n

n = 113,98 = 114 adultos

El tamano de muestra para adultos resulta 114, es decir, como minimo se entrevistaran
114 adultos.

4.4. Andlisis de resultados para segmentacion de publico objetivo

Se encuestaron 121 personas, de las cuales 100 personas estaban los adultos y 21
nifios, pertenecientes a Piura. Para ello, se realizd el filtro de aquellos que consumen galletas
nutritivas con sabor a fruta o normales, de las cuales representa el 52,9 %, como se muestra
en la Figura 11.

Figura 11. Consumo de galletas nutritivas

iConsumes galletas nutritivas con sabor a fruta?

121 respuestas

[ 3=
® Mo

Ademas, de la poblacidn evaluada representan un 92,6 % que si consumirian galletas
a base de harina de cascara de maracuyd, mientras que el 7,4 % no esta dispuesto, como se

muestra en la Figura 12.
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Figura 12. Consumo de galletas nutritivas a base de harina de cascara de
maracuya

iConsumirias una galleta sabor a maracuya elaborado a base de cascara de
maracuya?

121 respuestas

[ 3=
® Mo

Asimismo, se obtuvo las caracteristicas que mas valoran los consumidores en las
galletas, primero el sabor, seguido de textura, y tamafio, como se muestra en la Figura 13.

Figura 13. Caracteristicas que mas se valoran en las galletas

;0Qué caracteristicas valoras mas en una galleta?
1 = Menos valorado, 5 = Mas valorado

83-1 - 1 EN4 ES

&0
40

20

Tamario Textura Sabor

Por otro lado, se evalud la demanda, representando un 50,4 % la compra de galletas
semanales, el 24 % quincenal y 17,4 % mensual y 8,3 % diario, como se muestra en la Figura
14. Ademas, se evalué cuanto estan dispuestos a pagar por las galletas, se obtuvo la mayor
preferencia entre S/. 0,80y S/. 1,00 de 43 %, como se Figura 15.
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Figura 14. La frecuencia de compra

iCon qué frecuencia comprarias nuestro producto JAVEK'S COOKIES?

121 respuestas

@ Diaric

@ S=manal
@ Quincena
® Mensuz

Figura 15. Precio del paquete de galletas

;Cuanto estarias dispuesto a pagar por un paquete de 50g de JAVEK'S COOKIES:
galletas de maracuya?

121 respuestas

@ Entre 2/.0.50y 5. 0.80
@ Entre /. 0.20 v 5. 1.00
@ Entre 5/.1.00 y 5/.1.50
@ Mo tienan pracio

Las caracteristicas de las galletas comprenderdn una envoltura trasparente, de
plastico, el contenido de 50 g y las galletas tendran un color amarillo de tamafio 6 cm, con olor
y aroma a maracuya. El nombre que se propuso inicialmente es “JAVEK'S COOKIES”, de la cual
el 65,3 % le parecia adecuado, se muestra en la Figura 16 .Asimismo, se propuso un logo, como
se muestra en Figura 17. En la encuesta solo se obtuvo el 75,2 % de aceptacién, se muestra en
Figura 18, por lo que se optd a cambiar el nombre por “MARACOOKIE”, obteniendo un nuevo
logo, como se puede ver en la Figura 19.
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Figura 16. Aceptacion del nombre Javek’s COOKIES

i Te parece adecuado el nombre " JAVEK'S COOKIES " para una galleta elaborado
a base de cascara de maracuya y que conserva su aroma y sabor?

121 respuestas

@S
@ Mo
Figura 17. Logo JAVEK’'S COOKIES
JAVEK'S COOKIES
Figura 18. Aceptacion del logo
i Te parece adecuado el logo para JAVEK'S COOKIES ?
121 respuestas
[ R

@ Mo
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Figura 19. Logo MARACOOKIE

Para la seleccidn de la produccion diaria de galletas se tomd en cuenta los resultados
de las encuestas realizadas para la segmentacion del mercado. Si se basa en los porcentajes
obtenidos, nuestro publico objetivo total asciende a las 976 691 personas, siendo nuestro total
de referencia a partir de ahora.

Continuando con el analisis, del total de personas se observan las frecuencias de
consumo del producto a 4 escalas: mensual, quincenal, semanal y diario. Cada frecuencia
posee un porcentaje de 17, 24, 50 y 8 % respectivamente, por lo que a partir de ello se calcula
una demanda diaria aproximada de galletas, cuyo valor asciende a 169 060 personas, los
cuales serian nuestros clientes potenciales.

Al ser un producto novedoso y sin suficientes antecedentes en el mercado, se
consideré prudente fijar un pequefio porcentaje de los clientes potenciales como nuestro
publico objetivo fijo. Al considerar un porcentaje de 0,5 % de dichos clientes potenciales, se
obtiene una demanda aproximada de 845 paquetes de galletas diarias.

El equipo considerd prudente seleccionar una produccién diaria de 500 paquetes de
galletas con la finalidad de asegurar la totalidad rotacidn de los productos, con una proyeccién
de crecimiento de la empresa de manera anual.






Capitulo 5
Disefo de Planta

En este capitulo parte de tener como referencia la capacidad de la planta teniendo en

cuenta la capacidad de la maquinaria para verificar que esta sea suficiente con la capacidad

de produccién planificada. Para ello, detallardn las maquinas y equipos a utilizar en el proceso

productivo, especificando la funcionalidad de cada maquina. Asimismo, se presenta una

alternativa del personal y las funciones que desempenarian dentro de la planta de

produccién. Por otro lado, se analizara la matriz de interrelaciones en la importancia de la

proximidad de las areas con la ayuda de la Matriz de Interrelaciones. Finalmente, se especifica

el posible local de funcionamiento del proceso productivo, su ubicacién y costo de alquiler.

5.1. Capacidad de la planta

Para determinar la capacidad de la planta veremos la capacidad de la maquinaria que

operara. A continuacién, se muestra la Tabla 10 y la Tabla 11 con la maquinaria a utilizar y sus

respectivas capacidades.

Tabla 10. Capacidad de la maquinaria para la fabricacion de la harina

Magquinaria para fabricacion de harina Capacidad
Banda transportadora con aspersor de agua 300 kg/h
Cortadora industrial 75 kg/h
Molino para harina 250 kg/h
Tamiz vibratorio 20 -200 kg/h

Tabla 11. Capacidad de la maquinaria para la fabricacién de galletas

Maquinaria para fabricacion de galletas Capacidad
Batidora industrial 5 kg

Balanza electronica 15 kg

Horno industrial 6 bandejas de 65cm*45cm

Selladora de bolsas 25 (paguetes x min)
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De lo expuesto anteriormente para la fabricacién de las galletas se ha decidido fabricar
500 paquetes, donde cada paquete consta de 6 galletas de 50 g cada una. Donde por turno de
fabricacion se necesitaran en total 6,7579 kg de harina de cascara de maracuya.

Cabe recalcar que todas las maquinas que se usaran para el disefio y fabricacién tanto
de las galletas como de la harina sobrepasan la capacidad de produccién diaria por lote de
produccién, se ha optado de esa manera para futuros planes de aumento de capacidad ya
qgue, por el momento para una empresa nueva, se cree que es mejor no empezar utilizando
su capacidad maxima. Asi mismo, para el inicio de su implementacion se tiene planeado solo
trabajar un turno por dia, donde cada turno tiene una duracién de 8 horas.

También hay que recalcar cada turno de trabajo consta de 7 lotes, pero para la
preparacion de la masa hasta la operacién de moldeado previa para el reposo antes del
horneado. Ademas, para el horno se realizan 20 entradas, donde cada entrada tiene 6
bandejas y cada bandeja consta de 25 galletas.

5.2. Proceso de la harina de cascara de maracuya

Recepcion y seleccion. Se recibe la cascara de maracuya de la empresa AGROMAR
INDUSTRIAL S.A. o de FRUTOS DEL PERU S.A. Empresas con mayor exportacion de extracto de
maracuya de Piura.

La seccion se realiza manualmente, en mesas adecuadas y se va separando cascaras
gue presente algun defecto en el color, manchas, rugosidad en la cascara, raspaduras y
cicatrices superficiales.

Lavado. Se desinfecta la cascara de maracuya con hipoclorito de sodio a 5ml/10lt de
agua por cuarenta minutos. Después se realiza un lavado automatizado por aspersiéon de agua,
gue permitira quede limpia en su interior y exterior.

Trozado. Se corta manualmente en trozos de 6 a 8 partes, permitiendo facilitar la
operacion del secado, en una uniformidad de calor en el proceso térmico que se expone la
cascara.

Secado. En esta operacién la cdscara de maracuya separa los liquido volatiles,
evaporando su humedad a la superficie. Existen diferentes tipos de secado industrial, entre
ellas secado de aire forzado, secado en bandejas, por secadores continuos de tunel, secadores
rotatorios, secado de tambor, secador solar y secadores al vacio con anaqueles.

Para el proyecto se usara secador solar, colocando los trozos de cascara de maracuya
en bandejas de madera por 2 dias.
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Figura 20. Diagrama de Operaciones para la elaboracidn de harina de cascara de
maracuya

Cascara de maracuya

Recepcion

1 Inspeccion

Hipoclorito de sodio

Agua

Desinfeccion

Agua

Lavado

Trozado

Secado

Molienda

Resumen

Tamizado

O ° 3 Inspeccion final

Total 9

v

» Harina de cascara
de maracuya

Nota. Elaboracion propia del diagrama de operaciones.
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5.3. Proceso de las galletas

Pesado. Recibida las indicaciones de las unidades de galletas que se necesitan
preparar, se procede a pesar cada ingrediente en las cantidades que se requieren, asegurando
el cumplimiento de las especificaciones del producto final.

Mezclado. Después de la recepcién de ingredientes, se busca que la harina,
la mantequilla y el azlcar se junten en la proporcidn correcta para mezclar la masa y luego
llevarla a la batidora industrial. Durante este proceso, la temperatura de la masa debe
encontrarse entre 22-25 °Cy el tiempo de amasado durara 15 minutos.

Laminado. La masa preparada con apoyo del rodillo de acero se lamina hasta obtener
una ldmina fina de espesor 0.05cm aproximadamente, esto para facilitar formato vy

uniformidad.

Cortado. Para el cortado se utilizardan modelos circulares de didmetro de 6 cm vy el

proceso se realizara de manera manual.

Horneado. La masa recortada se coloca en bandejas de aluminio donde sobre ellas
habrd un papel de mantequilla para facilitar que la galleta se retire con facilidad.

La coccidn se realizard en un horno a temperatura de 175°C durante 8 a 10 minutos
hasta obtener un producto con la textura, color y sabor deseado.

Enfriado. El enfriamiento se dara a temperatura ambiente. La operacion de enfriado
es importante para evitar condensaciones, con el consiguiente aumento de la humedad de las
galletas. Tras el enfriamiento, se efectuara un control visual para descartar que las piezas
presenten roturas, deformidades geométricas o coloracién fuera de los parametros

establecidos.

Empaquetado. Se realizard el empaquetado de 6 unidades por paquete con un peso
aproximado de 50 gramos por paquete. El sellado y etiquetado sera realizado manualmente.
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Figura 21. Diagrama de Operaciones de las galletas

Mantequilla Panela Harina de cascara de maracuya

Inspeccionar 2 Inspeccionar 3 Inspeccionar

Pesado 3 Pesado
Pesado

.
>
° Mezclador

Huevo
—
5 Mezclador
Huevo
B
v
Cs) Mezclador
Huevo
_ 5]
v
4 Inspeccion

Mezclador

0.05cm de grosor ° Laminado
5

Inspeccion

° Cortado
8 a 10 minutos o Coccion
Resumen o Enfriamiento
5
Bolsa de 50g o Envasado
12
Total 17 Galletas de
#  maracuya de
50g.

Nota. Elaboracion propia del diagrama de operaciones a utilizar para elaboracion de

las galletas.
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5.4. Maquinas y Equipos

Para el disefio de la planta del proyecto presentado, también se requiere el detalle de
las maquinas y equipos a utilizar para ambos procesos (tanto de la harina como de la
elaboracién de las mismas galletas), detalle que serd presentado a continuacion.

5.4.1. Maquinas del Proceso de la harina de maracuyd

Maquina de limpieza por aspersion. Sera utilizada para transportar y lavar las cdscaras
de la fruta con la finalidad de asegurar la inocuidad del producto. Dicha maquina posee una
potencia de 1,103 kWh con una capacidad de 300 kg/h (VulcanoTEC, s.f.).

Figura 22. Banda transportadora con aspersor de agua

Nota. Tomado de Vulcanotec (s.f.)

Cortadora industrial. Maquina utilizada para cortar en pequefias proporciones la
cascara de maracuya con una potencia de 1,5 kWh y una capacidad de 75 kg/h (Alibaba, s.f.).
Figura 23. Cortadora Industrial.

Nota. Tomado de Alibaba (s.f.)

Molino. Utilizado para la actividad de moler las cdscaras del maracuya hasta obtener
la harina deseada. Cuenta con una capacidad de 250 kg/h (Arthut Fried, s.f.).
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Figura 24. Molino industrial

4
Nota. Tomado de Arthur Fried

(s.f.)

Tamiz vibratorio. Utilizado para la actividad de tamizar la harina obtenida del molino
industrial. Cuenta con una capacidad entre 20-200 kg/h con una potencia de 0,55 kWh (Yinda,
s.f.).

Figura 25. Tamiz vibratorio

Nota. Tomado de Yinda Machinery (s.f.)

5.4.2. Equipos del Proceso de la harina de maracuyd

Deshidratador con bandejas de madera. Se utilizara la deshidratacion solar para el
secado de las cascaras de maracuya, por lo que no se incurre en gasto de energia eléctrica,
con la finalidad de conservas las propiedades materiales del insumo (Yentzen Group, s.f.).
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Figura 26. Deshidratador solar

Nota. Tomado de Portal
Fruticola (s.f.)
5.4.3. Mdquinas del Proceso de elaboracion de galletas

Balanza electronica. Utilizada para el pesado de los materiales, proceso previo al
mezclado de estos. Cuenta con una capacidad de hasta 15 kg de medida de precisidén y un
precio de $ 21,375 (Alba Ambiente S.A, s.f.).

Figura 27. Balanza electronica

Nota. Tomado de Alba Ambiente S.A (s.f.)

Batidora industrial. Permitira el mezclado exitoso de los insumos necesarios para la
elaboracidn de las galletas. Posee un precio de S/. 1799 y una capacidad de 7 L.

Figura 28. Batidora industrial

Nota. Tomado de Plaza Vea
(s.f.)
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Horno rotatorio. Este horno cuenta con una capacidad para 6 bandejas, sera utilizado
para el horneado de las galletas elaboradas. Dicho horno tiene un precio de S/. 12 000
aproximadamente.

Figura 29. Horno rotatorio

Nota. Tomado de Grupo
Zingal (s.f.)

Selladora eléctrica. Esta ultima maquina funcionard para sellar las bolsas con las
galletas contenidas, el sellado se realizara de manera manual una a una. Esta maquina tiene
un precio de S/. 140.

Figura 30. Selladora eléctrica

Nota. Tomado de Falabella (s.f.)

5.4.4. Equipos del Proceso de elaboracion de galletas

Mesas de acero. Las mesas de acero seran utilizadas para el moldeo de las galletas con
el molde de corte. Poseen una altura aproximada de 88 cm y un precio de S/. 1800.

Coche de bandejas. Para transportar mas de una bandeja por vez, especialmente en el
proceso de horneado, antes y después de colocarlas en el horno.

Espatula pastelera. Para retirar la mayor cantidad de masa posible de la batidora
industrial.
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Bandeja de aluminio. Estas bandejas seran las colocadas en el horno, en el cual estaran
las galletas moldeadas.

Rodillo de acero. Para estirar la masa hasta dejarla en el grosor especificado.

Molde de corte para galleta. Le dara la forma deseada a la masa. Serd una plancha de
acero inoxidable, la cual permitird el moldeo simultdneo de 15 galletas circulares.

5.5. Diagramas de Flujo

Debido a que la harina no es un producto comercial y se tiene que preparar en la misma
planta, se deben realizar 2 macroprocesos: la preparacidn de la harina y la preparacion de las
galletas. Por esa razdn, se presentard a continuacién ambos diagramas de flujo.

En primer lugar, se tiene el diagrama de flujo de la preparacidn de la harina, en este se
detalla las operaciones a seguir para realizar la harina como tal. Primero, se debe recibir la
materia prima, verificar si cumple los parametros establecidos y descartar la que no cumpla.
Después se lava y corta en las maquinas correspondientes y se ponen a secar al sol en unas
bandejas de madera colocadas en el deshidratador solar. Cuando esta se encuentre seca,
después de 2 dias aproximadamente, se pasa a la molienda, el tamizado vy, finalmente, el
almacenamiento.

Por ultimo, se tiene el diagrama de flujo de la preparacién de la harina. Este empieza
con el pesado de los ingredientes, luego se mezcla en la batidora industrial empezando con la
mantequilla y la azucar para luego ir alternando el huevo y la harina. Posteriormente, se pasa
al laminado y moldeado para darle forma a las galletas y puedan pasar al horneado. Cuando
las galletas se encuentren listas se pasan a empaquetar y almacenar para su posterior venta.
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Figura 31. Diagrama de Flujo de la harina de maracuya - |

INICIO

Recepcidn de materia
prima (MP)

¢Toda la MP cumple los
narametros de calidad?

NO—»

Descartar la MP no
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Desinfectar con
hipoclorito de sodio
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Figura 32. Diagrama de Flujo de la harina de maracuya - Il
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Figura 33. Diagrama de Flujo de las galletas - |
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Figura 34. Diagrama de Flujo de las galletas - Il
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Figura 35. Diagrama de Flujo de las galletas — Il
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5.6. Mano de Obra

Los trabajadores de MARACOOKIE seran un total de 8 personas, de las cuales 4
personas (Jefe de produccién y 3 operarios) son con contrato fijo, mientras que los demads son
contratados por temporada. Al inicio de la apertura de la planta, sin embargo, si la demanda
crece y se requiere mayor personal se agregaran nuevos colaboradores a la empresa.

El turno de trabajo sera de 8 horas al dia iniciando 8:00 am y finalizando 5:00 pm, y se
brindara 1 hora para el almuerzo de 1:00 pm a 2:00 pm.

Asi mismo, el equipo de trabajo estara conformado por personal especializado para
supervisar y gestionar el buen funcionamiento de la planta y no especializado para tareas
operativas que no demanden conocimientos dificiles.

La clave del éxito de una planta de produccién es la calidad del trabajo que realiza su
personal. Por esta razon, el proyecto presentado ha decidido seleccionar al siguiente personal
con las siguientes caracteristicas y funciones para iniciar las operaciones de la produccion de

galletas a base de harina de cadscara de maracuya:
5.6.1. Jefe de Calidad

Serd una persona con formacidn universitaria en ingenieria y con conocimientos en
Gestion de Calidad, planificacion de la produccion y de preferencia con experiencia
relacionada a Calidad con la capacidad para realizar las siguientes funciones:

e Redactar un guia con las indicaciones que se deben tener en cuenta por cada rol que
participe en la cadena de produccion.

e Examinar la cdscara de maracuya para verificar que se encuentra en condiciones
Optimas para considerarse materia prima del proceso de la harina.

e Verificar el cumplimiento de los estandares de calidad en cada etapa de los procesos.

e Hacer seguimiento del cumplimiento de los estandares de calidad establecidos.

e Capacitar al equipo de trabajo de la linea de produccidn en précticas de calidad.

e Realizar informes estadisticos de los resultados observados.

e Gestionar residuos y desperdicios.

e Supervisar el cumplimiento de las normas de seguridad y verificar que las condiciones
antes, durante y después del trabajo sean las adecuadas y no pongan en riesgo a los
trabajadores.

e Trabajar en la certificacion de la ISO 9001.
5.6.2. Jefe de Produccion

Sera la misma persona que se encargara de jefatura de calidad y produccién con
formacidn universitaria en ingenieria Industrial y de preferencia con experiencia en procesos

productivos para la realizacidn de las siguientes funciones:

e Planificacion y desarrollo del Plan de Produccidon semanal.
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Coordinar con el jefe de Calidad para la compra de los insumos necesarios en la
produccién de galletas.

Supervisar el desempefio de los operarios y de las maquinas y equipos.

Coordinar con el jefe de Mantenimiento los dias y las acciones que realizara para el
mantenimiento de las maquinas y equipos.

Analizar posibles mejoras en la linea de produccion.

Definir KPIs y realizar informes de los resultados obtenidos.

Coordinar con el gerente de ventas sobre los pedidos actuales y cantidades en
almacén.

5.6.3. Jefe de Mantenimiento

Sera un profesional con experiencia en operaciones de Mantenimiento, de preferencia

en plantas. Su horario de trabajo sera part time. Las funciones por abarcar seran las siguientes:

Comprobar que todas las maquinas, equipos y todos los recursos fisicos de las
instalaciones en general funcionen correctamente.

Realizar mantenimiento a las maquinas y equipos, crear manuales de mantenimiento.
Realizar un plan de Mantenimiento para todas las maquinas y equipos.

Realizar capacitaciones a los trabajadores para la correcta utilizacién de los equipos y
maquinas.

Realizar un plan de prevencion de los posibles riesgos en el momento de utilizar las
maquinas y equipos.

5.6.4. Gerente de Ventas

Sera un profesional con conocimientos en negocios, marketing y ventas, con un jornal

de trabajo de part time, encargado de lo siguiente:

Generar un plan de Ventas y gestionar a los clientes.

Realizar un estudio de mercado y establecer metas.

Coordinar con el jefe de produccién sobre las cantidades a producir.
Realizar un prondstico de demanda.

Realizar e informar un presupuesto de compra.

Disefar estrategias de Venta (marketing).

5.6.5. Operarios

Se necesitaran operarios para las siguientes operaciones

Recepcién, desinfeccion y lavado de la cadscara de maracuya: Se recomiendan 2
personas.

Trozado, secado y molienda de la cdscara de maracuya: Se recomiendan 2 personas.
Limpieza y desinfeccidon de la planta: Se recomiendan 2 personas donde se distribuyan
los espacios de la planta.
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e Pesado, mezclado y laminado de los ingredientes o masa para la elaboracién de las
galletas: Se recomiendan 2 personas.
e Coccién, envasado, empaquetado y etiquetado de las galletas: Se recomiendan 2

personas.
5.6.6. Contador
Se contratara un contador por una semana al mes para las siguientes funciones:

e Realizar los estados financieros.
e Declaracién de las obligaciones fiscales.
e Generar reporte de estado financiero de la empresa.

e Actualizar libros contables y realizar un informe.
5.7. Matriz de Interrelaciones

La Matriz de Interrelaciones sera considerada para la ayuda de la distribucién de planta con
los menores desperdicios de tiempo por desplazamiento. Se enumeraran las areas de la
empresa y se considerara su importancia de proximidad con base a razones definidas por el
equipo. Para ello se utilizaran los codigos de proximidad definidos en la Tabla 12.

Tabla 12. Tabla de Interrelaciones

N°  Areas 2 3 4 5 6 7 8 9

1 Oficinas XX7 06 X2 u X2 X7 U

5 Secado de cascara de 11 XX8 E4 XX8 XX8 u U
maracuya

3 Produccién I5 A4 X5 XX5 Al Al

4 Mantenimiento XX8 XX2 XX7 X5 XX5

5 Control de Calidad X8 XX8 15 Al

6 Comedor 13 X8 X8

7 Servicios Higiénicos X8 XX8

8 Almacén El

9 Envasado y Empaquetado

Nota. Distribucidn de la planta por areas.

Razones:

Areas sucesoras.
Ruido.

Acceso compartido.
Control visual.

Control material.
Control Administrativo.

N o u s wDNR

Olores fuertes.
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8. Contaminacion.

Figura 36. Matriz de Interrelaciones

Produccion

. Mantenimiento
Control de Calid

ﬁ Comedor

Servicios

/ Higiénicos

v Almacén

Envasado y

Empaquetado

Nota. La tabla de interrelaciones estda acompafiada de los
simbolos por las actividades que se realizan.

Tabla 13. Leyenda de la matriz de interrelaciones

Simbolo Color Actividad
O Rojo Operacidon (montaje o submontaje)
O Verde Operacion, proceso o fabricacién
|:> Amarillo Transporte
V Naranja Almacenaje
|:| Azul Control
D Azul Servicios

ﬁ Pardo Administraciéon




68

Figura 37. Diagrama de Interrelaciones

Nota. Elaboracion propia de una opcion para la
distribucion de las areas.

5.8. Distribucidén de la planta

Para la distribucién de planta se ha tenido en cuenta los desplazamientos en el drea de
produccidn, iniciando desde la recepcion de materia prima hasta el almacén correspondiente;
por ello, se ha utilizado el método de Guerchet para evaluar la superficie necesaria para la
planta de produccion.

En las dreas de mantenimiento, control de calidad, servicios higiénicos, oficinas,
almacén, envasado y empaquetado del producto terminado, se ha considerado la distribucion
de las siguientes: Tabla 7. Distribucidon de oficinas y Tabla 6.

Oficinas. La planta solo cuenta con 4 personas en la oficina entre ellos el jefe de
produccidn, jefe de mantenimiento, gerente de ventas y jefe de calidad, por la que se opté la
oficinista de 9 m2.

Servicios higiénicos. Estard a disponible para el personal de planta y de oficina
contando con un drea de 12 m2,

Mantenimiento. Contard con un drea de 15m?con un operario y herramientas.

Control de calidad. Estard cerca del area de produccién y envasado con un area de 9

Almacén. El area de almacén se subdivide en almacén de materia prima y almacén de
producto terminado, considerando elementos modviles a un operario. Cada subdrea contara
con un area 30m2, resultando el drea de almacén con 60m?.

Envasado y empaquetado. El drea de envasado contara elementos moviles como dos

operarios.
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Secado de cascara de maracuya. El drea es de 16m?2 contara con un secador solar y

este contiene varias bandejas de madera.

Produccion. Para esta area se ha realizado el método de Guerchet, teniendo en cuenta

los elementos fijos y mdviles, obteniendo un area de 87 m?.

Tabla 14. Método de Guerchet para el area de produccion

Elementos Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)

Elementos fijos

Banda

transportadora 3,5 1,1 1,3 1 1 3,85 3,85 3,85 11,55
Cortadora industrial 09 046 0,74 1 2 0,41 041 041 248
Secador solar 2,3 1,5 2 1 4 3,45 3,45 3,45 41,41
Molino industrial 0,3 0,4 0,5 2 5 0,12 0,24 0,18 2,70
Tamizador vibratorio 0,6 0,6 1 3 1 0,36 1,08 0,72 2,16
Balanza electréonica 0,335 0,36 0,125 1 1 0,12 0,12 0,12 0,36
Batidora industrial 0,25 0,425 0,41 1 1 0,11 0,112 0,11 0,32
Mesa de acero 1,2 0,7 0,8 4 2 0,84 3,36 2,10 12,60
Selladora eléctrica 0,25 0,1 0,2 1 2 0,03 0,03 0,03 0,15
Horno rotatorio 0,9 1,54 1,78 1 1 1,39 1,39 1,39 4,16

Hee 1,66
Elementos méviles

Operarios 1,65 0 9 0,50 0,00 0,25 6,75
Coche de bandejas 0,13 047 1,71 1 8 0,06 0,06 0,06 1,47

K 050 Hem 1,66

Superficie total 86,13

Comedor. Para el comedor se utilizd el método de Guerchet, considerando todo el

personal de planta y resulto un drea de 30 m2.

Tabla 15. Método de Guerchet para el comedor

Elementos Ilm) a(m) h(m) N n Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)
Elementos fijos
Mesa 0,74 0,74 0,72 4 4 0,55 2,19 0,79 14,10
Sillas 0,5 0,5 1,2 3 8 0,25 0,75 0,29 10,30
Hee 0,95
Elementos méviles
Operarios 1,65 4 0,5 0 0,14 2,58
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Elementos Ilm) a(m) h(m) N n Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)

Gerente de ventas 1,65 1 0,5 0 0,14 0,64

Jefe de produccidn 1,65 1 0,5 0 0,14 0,64

Jefe de calidad 1,65 1 0,5 0 0,14 0,64

Jefe de mantenimiento 1,65 1 0,5 0 0,14 0,64
K 0,29 Hem 1,65

Superficie total 29,55

A continuacion, en la Tabla 16 se menciona el resumen de las areas con un area total
de 216 m2.

Tabla 16. Area total de la planta por areas

ID Areas m2
Oficinas 9
Produccion 87

3 Mantenimiento 15
Control de

4 ) 9
Calidad

5 Comedor 30
Servicios

6 e 12
Higiénicos

7 Almacén 60
Envasado y

8 15
Empaquetado
Secado de

9 cascara de 16
maracuya

Total 253

Diagrama de bloques

Se ha realizado dos alternativas de diagrama de bloques, teniendo en cuenta el
diagrama de interrelaciones y el método de Guerchet.
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Figura 38. Diagrama de bloques - Diseiio A

7
1
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b 5
17 m
Figura 39. Diagrama de bloques - Diseiio B
B 5
7
l6m
2
] 9
4 1 3
17 m

Para los diagramas de bloques se les ha asignado pasillos, escaleras, puertas, zonas de
ventilacidon y limitaciones técnicas de ingenieria civil, obteniendo dos Layouts alternativos.
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Figura 40.Layouts en el diseiio A
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Figura 41.Layouts en el diseiio B
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Teniendo las dos alternativas se realizé la evaluacidon multicriterio para determinar la
mejor opcion, en la Tabla 17 se detallan los criterios y la puntuacion asignada a cada criterio.
La puntuacion varia entre 1 a 5, siendo 1 no cumple con el criterio y 5 si cumple con el criterio.
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Tabla 17. Evaluacion multicriterio

Diseiio A Disefio B

Criterios Peso Puntaje Valor Puntaje Valor
Se ajusta a |las 30 3 90 4 360
interrelaciones
Menor area total 15 2 30 5 150
Mayor seguridad 10 4 40 4 160
Menores recorridos 20 1 20 4 80
Comodidad para los 25 3 75 4 300
trabajadores

Total 100 255 1050

Después, de la evaluacion multicriterio se selecciona el disefio B para el disefio de
planta, al cumplir con la mayoria de los criterios y ajustandose a la matriz de interrelacién y
comodidades y bienestar al trabajador.

5.9. Ubicacién de la planta

El local que seria alquilado para establecer la planta de produccién estd ubicado en
Avenida La Paz en Nueva Castilla, Castilla. Dicho local cuenta con una dimensién total de 330
m?, siendo espacio suficiente seglin nuestros célculos de la distribucién de la planta, los cuales
especifican que es necesario un ambiente de 253 m?. Algunos inconvenientes que puede
presentar el local es la falta de piso de concreto; sin embargo, es posible llegar a un acuerdo
con la propietaria del local para poder colocar dicho piso y facilitar las operaciones. El costo
mensual del alquiler es de S/. 1000, ademas cuenta con espacios libres disponibles para la
deshidratacion solar (Navent, s.f.). Una de las ventajas de la zona poco poblada en la que se
encuentra este local es que nuestros productos no van a sufrir por contaminacion vehicular,
lo que mejorara la inocuidad de este.

Figura 42. Local en alquiler

Nota. Tomado de Urbania (2022)



74

Figura 43. Ubicacion en el mapa
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Capitulo 6
Analisis financiero

En el presente capitulo se hard un estudio y analisis de la rentabilidad del proyecto
basandose en las posibles circunstancias que se puedan presentar y en un escenario ideal.

Para ello, se aplicaran diversos conocimientos de estructura de ingresos, gastos y de
finanzas en general, teniendo en cuenta los costos de produccién y los gastos preoperativos y
administrativos, asi como una proyeccion de crecimiento de la empresa de manera anual. Por
ultimo, se validara la rentabilidad del proyecto y se expondran los riesgos latentes de este.

6.1. Estructura de ingresos y gastos

En primer lugar, se predeciran todos los costos y gastos del proyecto, teniendo en
cuenta los activos fijos que se deben conseguir, la materia prima, la mano de obra y demas
para proceder a predecir los ingresos segun la demanda que se quiere abarcar del publico
objetivo.

6.1.1. Costos

A continuacidn, se detallaran los costos de produccion clasificdAndolos en activos fijos,
materias primas, mano de obra e insumos.

Activos fijos. Dentro de este costo se considera la garantia de un mes al pagar el
alquiler del local, asi como la adquisicion de la maquinaria y equipos necesarios para el inicio
del proceso.

Tabla 18. Activos fijos

Unidades  Valor unitario Total
Infraestructura
Acondicionamiento 1 S/ 300 S/ 300
Garantia 1 S/ 1000 S/ 1000
Maquinaria
Lavadora de frutas 1 S/ 3700 S/ 3700

Cortadora industrial 1 S/ 2870 S/ 2870
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Deshidratador solar 2 S/ 607 S/ 1214
Molino 1 S/ 976 S/ 976
Unidades Valor unitario Total
Tamiz vibratorio 1 S/ 1960 S/ 1960
Batidora industrial 1 S/ 1800 S/ 1800
Balanza digital 1 S/ 94 S/ 94
Coche de bandejas 1 S/ 470 S/ 470
Horno industrial 1 S/ 12 371 S/ 12 371
Selladora de bolsa 1 S/ 140 S/ 140
Muebles y Enceres
Mesas de acero 2 S/ 1785 S/ 3570
Espatula pastelera 5 S/ 20 S/ 100
Bandeja de aluminio 10 S/ 113 S/ 1130
Bandejas de madera (30 cm x 60
20 S/ 25 S/ 500
cm)
Rodillo de acero 3 S/ 37 S/ 112
Moldes de corte para galleta 1 S/ 100 S/ 100
TOTAL S/ 32407

El valor necesario para adquirir la totalidad de los activos asciende a S/ 32 407.

Materias primas. Se muestran los costos mensuales de materia prima considerando
una produccion diaria de 500 paquetes de galletas y 24 dias habiles al mes.

Tabla 19. Materias primas

Unidad de Precio de

Materia Prima Cantidad Total
medida referencia
Cascara de maracuya 122 kg 1/kg S/ 122
Harina de trigo 51 kg 8,7/ kg S/ 444
Polvo de hornear 4 kg 1,1/0,02 kg S/ 215
Vainilla 1 kg 2,5/0,500 kg S/ 5
AzUcar 43 kg 5/kg S/ 216
Huevos 86 kg 5/kg S/ 428
Mantequilla 79 kg 10/ kg S/ 786
TOTAL S/ 2215

El costo por materias primas mensual asciende a S/ 2 215.

Mano de obra. Se muestran los costos de mano de obra considerando 3 operarios a
tiempo completo, un supervisor encargado de operaciones y calidad del producto, un gerente
de ventas y un encargado de mantenimiento, estos dos ultimos con un horario de medio
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tiempo, debido a que se tiene pensado iniciar con una capacidad minima, ahorrando costos
de mano de obra e inventario.

Tabla 20. Mano de obra

Cargo Cantidad Sueldo Total Gastos MOD
Operario de harina 1 S/ 1025 S/ 1025
Operario de galletas 2 S/ 1025 S/ 2050
Mantenimiento 1 S/ 800 S/ 800
Gerente de ventas 1 S/ 800 S/ 800
Supervisor de operaciones

I? P y 1 S/ 1300 S/ 1300
calidad

TOTAL S/ 5975

Los costos de mano de obra mensuales ascienden a S/ 5 975.

Insumos. Los costos de los insumos necesarios para el proceso productivo también se
calcularon de manera mensual.

Tabla 21. Insumos

. Unidad de Precio de .
Cantidad . ] Precio total
medida referencia
Papel de mantequilla 800 m 6.90 / 18 metros S/ 307
Bolsas 50 g 13 millar 100 / millar S/ 1300
Etiquetas 12000 und 0,075 / etiqueta S/ 900
TOTAL S/ 2507

El costo mensual de insumos asciende a S/ 2 507.
6.1.2. Gastos

A continuacidn, se detallardn los gastos incurridos en el proceso productivo los cuales
se dividen en gastos administrativos y preoperativos.

Gastos administrativos. Considerando un aproximado en los consumos de agua y

electricidad, se muestran los gastos administrativos mensuales.

Tabla 22. Gastos administrativos

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Electricidad (consumo aproximado) S/ 300
Agua (consumo aproximado) S/ 100
Gas natural S/ 690
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GASTOS ADMINISTRATIVOS

Alquiler de local S/ 1000
TOTAL S/ 2090

Los gastos administrativos mensuales ascienden a S/2 090.

Gastos preoperativos. Se muestran todos los gastos correspondientes a la

documentacién correspondiente para la correcta habilitacion del proceso.

Tabla 23. Gastos Preoperativos

GASTOS PREOPERATIVOS
Registro de marcas y patentes S/ 2862
Gastos de constitucion, Elaboracion de Estatutos, Gastos
Notariales de Escritura Publica, proceso de inscripcidn. 5/ 360
Licencia de funcionamiento S/ 203
Registro sanitario S/ 365
Certificacién PGH-DIGESA S/ 534
Plan HACCP S/ 165
Publicidad S/ 300
Elaboracién de manuales de operacién y produccion S/ 100
TOTAL S/ 6194

Los gastos preoperativos ascienden a S/ 6 194.

6.1.3. Ingresos

El producto final tendrd un precio de venta de S/1,5 al mercado, considerando la

totalidad mensual de las ventas (12 000 paquetes de galletas); sin embargo, se espera que

esta demanda aumente en promedio un 5 % anual progresivamente.

Tabla 24. Proyeccion de ingresos

1° aifo 2° afio 3°afio 4° afo 5° ano
Demanda

132 000 138 600 145530 152 807 160 448
proyectada
Precio venta S/ 1,50 S/ 1,50 S/ 1,50 S/ 1,50 S/ 1,50
Ingresos S/ 198 000 S/ 207 900 S/ 218295 S/ 229210 S/ 240672

6.2. Estado financieros y proyecciones
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Para realizar el analisis de rentabilidad del proyecto, es necesario primero determinar
el financiamiento del proyecto, ejecutar la proyeccién de ventas y estimar el estado de
resultados del proyecto.

6.2.1. Financiamiento

Debido al alto nivel de inversién inicial que se debe realizar (S/ 105 723) para dar
marcha al proyecto, se decidié proponer encontrar socios capitalistas alegando que se trata
de un proyecto con un producto nuevo e innovador en el mercado. De tal manera que se
consiga un capital inicial de S/ 25 000 al contado, mientras que el resto de capital seria
financiado con una entidad bancaria.

Por ello, se decidié proponer un financiamiento de S/ 80 723 con la entidad
“CrediScotia”, la cual ofrece un crédito con 15 % de interés anual, por un periodo de 5 afios
pagando cuotas equivalentes cada semestre. Teniendo como resultado la Tabla 25.

Tabla 25. Tabla de Financiamiento

Periodo Saldo Inicial ~ Amortizacién Intereses Cuota Saldo Final
S/ 90323 S/ 4449 S/ 13549 S/ 17 997 S/ 85 875
2 S/ 85 875 S/ 5116 S/ 12 881 S/ 17997 S/ 80759
3 S/ 80759 S/ 5883 S/12 114 S/ 17 997 S/ 74 876
4 S/ 74 876 S/ 6766 S/ 11231 S/ 17 997 S/ 68110
5 S/ 68110 S/ 7781 S/ 10216 S/ 17 997 S/ 60329
6 S/ 60329 S/ 8948 S/ 9049 S/ 17997 S/ 51381
7 S/ 51381 S/ 10290 S/ 7707 S/ 17 997 S/ 41091
8 S/ 41091 S/ 11833 S/ 6 164 S/ 17 997 S/ 29 258
9 S/ 29258 S/ 13 608 S/ 4389 S/ 17 997 S/ 15 650
10 S/ 15 650 S/ 15 650 S/ 2347 S/ 17 997 S/0

Se tiene que la cuota semestral es de S/ 17 997 y que el gasto financiero por intereses
asciende a S/. 89 648 en los 5 afios.

6.2.2. Proyeccion de Ventas

Al tener la estructura de costos y gastos, los ingresos en un caso ideal de produccién y
demanda, ademas de todos los datos de financiamiento, tales como cuota y gasto por
intereses. Se consigue realizar la proyeccion de ventas tomando en cuenta una demanda
mensual de 12 000 paquetes de galletas, la cual se estima ira creciendo con una tasa de 5 %
anual.

Por otro lado, se considera que se trabajan 11 meses al afio dejando de producir y
vender un mes anual para tener en cuenta las fluctuaciones que se podrian tener durante cada
ano de produccidn.
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En la Tabla 28 se detalla la proyeccién de ventas por semestre durante los préoximos 5
anos.

6.2.3. Estado de Resultados

En la Tabla 26 se resumen de los 5 afios de actividad del proyecto se detalla una
estimacion de la utilidad neta, considerando ya tanto los gastos financieros (intereses) como
los impuestos al estado (impuesto a la renta).

Tabla 26. Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS AL 31 DE DICIEMBRE DEL 5° ANO

Ventas S/ 1094 075
Costo venta -S /730596
Utilidad bruta S/ 363 479
Gastos Financieros -S/ 89 648
Utilidad antes de impuestos S/ 273 831
Impuesto a la renta (29 %) -S/ 79 411
Utilidad neta S/ 194 420

6.3. Analisis de rentabilidad y posibles riesgos

Teniendo en cuenta los analisis y las proyecciones mostradas anteriormente, podemos
concluir que el proyecto es rentable a pesar de la gran inversidon en la que se incurre
inicialmente, con una tasa interna de retorno del 16,45 %. Ademas, el proyecto posee un valor
actual neto de S/ 36 876, lo que nos confirma la rentabilidad del proyecto.

Sin embargo, el proyecto no esta exento de riesgos, como lo son el alza de precios de
maquinaria, equipos, insumos y materia prima, ademas del desabastecimiento de materia
prima (cdscaras de maracuya) en caso de que la fruta no se encuentre en temporada, lo cual
perjudicaria considerablemente al proyecto.



Capitulo 7
Experimentacion

Se determina el tamafo de la muestra para analizar la aceptacién de los prototipos,
para luego detallar los procesos de la elaboracion de la harina de cascara de maracuyd y las
galletas. También se mencionan los equipos e instrumentos utilizados para la ejecucién del
experimento, asi como su procedimiento. Finalmente se expondran los resultados y analisis
de las encuestas al publico objetivo.

7.1. Determinacion del tamarno de la muestra

Para definir la cantidad de muestra se establecid segun la cantidad de personas a
disgustar, obtenido de la segmentacién del publico objetivo que abarca a 69 nifios y 114
adultos. Definiendo asi dos tipos de muestras, una con 15 % de harina de cascara de maracuya
y otra de 20 % de harina de cdscara de maracuyd. Manteniendo el resto de los insumos
contante.

7.2. Descripcion del proceso

Se han realizado el proceso para la harina y para las galletas como parte del estudio de
mercado y para analizar la aceptacion de los interesados.

7.2.1. Harina de cdscara de maracuyd

Recepcidn y seleccion. Los 5 kg de cascara de maracuya se verifican que todos estén
en buen estado sin manchas, sin raspaduras o defectos en el color.

Lavado. En 5 L agua se echan dos gotas de lejia, y se deja reposar la cascara por 10
minutos para luego enjuagar con abundante agua.

Trozado. Se troza la cdscara en tamano pequefios para que el secado sea rapido y
homogéneo.

Secado. La cdscara se expone al sol, en una caja de carton con tapa de hoja bond,
evitando el ingreso del polvo.

Molienda. Se realiza en molino de granos obteniendo la cascara en polvo.
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Tamizado. Después de la molienda resultan granos mas grandes, por lo que se pasa
por un colador y las particulas mas grandes se vuelven a pasar por el molino hasta obtener el
polvo deseado.

Inspeccidn. Se verifica que el polvo obtenido sea uniforme para poder realizar las
galletas.

7.2.2. Galletas de harina de cdscara de maracuyd

Pesado. Todos los ingredientes se pesan segun las indicaciones para galletas con 15 %
de harina de cdscara de maracuya y 20 % de harina de cdscara de maracuya.

Mezclado. En un bow/ se mezcla la azucar y la mantequilla, y poco a poco se va
integrando la harina de trigo, este proceso se hace manual con ayuda de una espatula.

Laminado. La masa ya preparada pasa a laminar con ayuda de un rodillo de madera.
Hasta obtener una masa uniforme de 0.05 cm.

Cortado. La lamina de masa se utiliza para cortarla con moldes de 3 cm, esta actividad

se realiza manual.

Horneado. En una bandeja con papel manteca se colocan las galletas, y se lleva al
horno por 17 minutos a 170°C.

Enfriado. Las galletas horneadas se enfriaron a temperatura ambiente, manteniendo
un control visual por 12 minutos.
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7.3. Diagrama de flujo del procedimiento

En las siguientes figuras se presentarad el diagrama del procedimiento, tanto para la
harina de cdscara de maracuya como de las galletas.

Figura 45. Diagrama de flujo la harina- parte |
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Figura 46. Diagrama de flujo la harina-parte Il
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Figura 47. Diagrama de flujo de las galletas
- parte |
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Figura 48. Diagrama de flujo de las galletas - parte Il
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Figura 49. Diagrama de flujo de las galletas
- parte lll
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7.4. Insumos, equipos e instrumentos.
El equipo adquirié los siguientes insumos:

e 1 paquete de harina Blanca Flor.
e Medio kilogramo de mantequilla.
e 5huevos.
e Medio kilo de azucar rubia.
e 1 esencia de vainilla de 250 ml.
e 250 g de harina de cdscara de maracuya.
e 1 polvo de hornear.
El equipo puso a disposicidn los siguientes equipos e instrumentos:

e 1 balanza digital.

e 1rodillo de madera.

e 2 bandejas de aluminio.

e 2 papel manteca.

e Moldes circulares y de estrella.
e Mesa de madera.

e Recipientes de porcelana.

e Espatula y cuchara pequeiia.
e 1horno.

e Coladora de plastico.

e Batidor Manual.

e Molino manual.

7.5. Ejecucidn del experimento

El ingrediente principal para la elaboracion de nuestro producto final es la harina de
cascara de maracuya, la cual fue molida en un molino manual dias antes, después de realizada
la deshidratacion de la cdscara de maracuya. Se dispuso de 5kg de fruta secada por rayos del
sol en un ambiente cerrado durante 10 dias a temperaturas que oscilan entre 28°C hasta 34°C
segun el clima del dia.

Para el experimento a realizar se realizardn 2 tipos de galletas con los mismos
ingredientes, pero con la variacion de la cantidad de harina. A continuacion, se presenta la
Tabla 27 con los ingredientes por muestra:
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Tabla 27. Cantidad de Ingredientes por Muestra

Ingredientes Muestra A (15 % HCM) Muestra B (20 % HCM)
Harina de Trigo 297,5¢g 280¢g
Harina de <cdscara de 52,5g 70g
maracuya

Azucar rubia 180 g 180 g
Mantequilla 180 g 180 g
Huevos 2 2

Polvo de hornear lcd lcd

Esencia de vainilla 1cd 1cd

Se inicié el experimento de la elaboracién de galletas con la distribucion de las
actividades a realizar por los miembros. Ademas, se procedio a colocar los insumos, equipos
e instrumentos a utilizar en la mesa de madera.

Para la preparacién de galletas de la muestra A, se prepararia la cantidad de los
insumos requeridos, pesando en una balanza digital y con ayuda de una cuchara retirando o
agregando la cantidad de los ingredientes necesaria a los recipientes. Seguidamente, se batiria
y extenderia la masa para que con ayuda de los moldes dar forma a las galletas. Finalmente,
se colocaria las galletas en las bandejas para posteriormente ponerlas al horno ya previamente
precalentado a 170°C.

Asimismo, para la muestra B se procedid a preparar los insumos de la misma manera
mencionada anteriormente con la diferencia que para esta masa contendria 20 % de harina
de cdscara de maracuya. Posteriormente, se batiria durante aproximadamente 30 minutos y
se extenderia la masa para darle la forma de las galletas y finalmente ponerse a hornear.

El proceso de la preparacion pre horneado duré 2 horas, y el tiempo de horneado fue
17 min. por cada 12 galletas. Se prepararon 75 galletas de cada tipo.
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Figura 50. Deshidratacion de la cascara de Maracuya
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Figura 53. Masa lista para hornear

7.6. Resultados obtenidos

Aunque en un principio se tenia pensado solo elaborar galletas con 15 % de harina de
cascara de maracuya, se optd por elaborar dos muestras de galletas con diferentes
porcentajes de esta harina para tener una mejor vision del porcentaje correcto de harina a
utilizar en las galletas para el desarrollo del proyecto. La muestra tipo A tiene 15 % de harina
de cascara de maracuya y el resto de harina de trigo, y la muestra tipo B tiene 20 % de harina
de cdscara de maracuya y el restante de harina de trigo.

Asi mismo, para evaluar la aceptacion de las muestras se realizé una encuesta a 150
personas con el fin de identificar la muestra mas preferida por el publico objetivo.
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Figura 55. Resultados de las propiedades organolépticas para la muestra A

Para la muestra A(15%HCM) indique su nivel de agrado que mejor describe su sentir.

Il Gusta mucho [l Gusta ligeramente [ Ni gusta ni disgusta [l Disgusta ligeramente [l Disgusta mucho

APARIENCIA COLOR OLOR SABOR CROCANCIA

Se observa que la muestra A tiene mucha aceptacidn en casi todas sus propiedades
organolépticas con una valoracién de me gusta mucho en sabor y olor, me gusta ligeramente
en apariencia y color, y solo en crocancia a la mayoria de las personas no les gusta ni disgusta.

Figura 56. Resultados de las propiedades organolépticas para la muestra B

Para la muestra B (20%HCM) indique su nivel de agrado que mejor describe su sentir.

Il Gusta mucho [l Gusta ligeramente [ Ni gusta ni disgusta [l Disgusta ligeramente [l Disgusta mucho

60

40

20

APARIENCIA COLOR OLOR SABOR CROCANCIA

La muestra B tiene una buena aceptacién en casi todas sus propiedades organolépticas
con una valoracién de me gusta ligeramente en apariencia, color, olor y sabor, pero es en
crocancia donde se ha obtenido la mayor preferencia por los usuarios con una valoracién de

me gusta mucho.
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Figura 57. Preferencia por el publico objetivo

¢Cudl de las dos muestras es de su preferencia?
150 respuestas

@ Muestra A
@ Muestra B

Se puede ver que el 80,7 % de los encuestados prefieren la muestra Ay solo el 19,3 %
prefieren la muestra B.

Figura 58. Resultados de compra del producto

¢.Compraria este producto en el mercado?
150 respuestas

®s
® NOo

)

Asi mismo, la mayoria de encuestados estan dispuestos a comprar este producto en el
mercado. Por otra parte, al 80,7 % de los encuestados les parece correcto el tamafo de la
galleta.
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Figura 59. Preferencia de pago de la galleta

¢Cuanto estaria dispuesto pagar por 6 unidades?
150 respuestas

@® s/0.80
@ S/1.00
S/1.50

El 58 % de los usuarios encuestados estan dispuestos a pagar S/1,00 por 6 unidades, el
22 % estan dispuestos a pagar S/0,80 y solo el 20 % estan dispuestos a pagar S/1,50.

7.7. Andlisis de resultados

Los resultados que se pueden considerar son los siguientes:

e De acuerdo con los resultados obtenidos anteriormente, se ha decido que sea la
muestra A que es la galleta que tiene 15 % de harina de cascara de maracuya la quede
seleccionada para el desarrollo del proyecto, por ser la mas preferida por el publico
objetivo seleccionado. Asi mismo, se debe tener en cuenta que se debe mejorar en su
crocancia. Cabe recalcar que no se hara una segunda elaboracién de estas, por motivo
de tiempo y cumplimiento a lo establecido en el cronograma.

e De la experimentacién se pudo concluir que, el porcentaje de harina de cdscara de
maracuya si afecta en el sabor de la galleta, ya que a medida que se aumenta el
porcentaje de harina de cascara se siente mas el sabor amargo de la misma, lo que
también se vio reflejada en las preferencias de los usuarios.

e Se pudo observar que la harina no influye en el color de las galletas.

e Del mismo modo, se pudo percibir que a medida que las galletas se enfrian, tienden a
endurecerse. Viéndose que después de tres dias las galletas se pusieron mas duras de
lo normal.

e Por otra parte, aunque en el presupuesto inicial se decidid que el precio de las galletas
seria de S/1,50, se puede ver que la mayoria de los encuestados estan dispuestas a
pagar S/ 1,00 por 6 unidades de galletas.



Conclusiones

La cascara de maracuyad es un recurso aprovechable en la ciudad de Piura porque existe
un gran consumo de la fruta dentro de la ciudad. Ademas, al presentarse con beneficios, las
galletas podran ser aprovechadas por todas las personas que lo deseen, ayudando a contribuir
con la sostenibilidad ambiental y con la salud de las personas.

Existen maquinas y equipos que permitiran la realizacion de las operaciones con la
capacidad determinada, pero que ademas ofrecen la oportunidad de crecimiento para el
futuro. Por otra parte, la distribucién de la planta estimado teniendo en cuenta las operacién,
proximidad y comodidad permitiran generar un buen ambiente de trabajo y una eficiencia de
produccién.

La mano de obra sera clave para la realizacion de las actividades, se debe iniciar con
un numero bajo de personal pero que sea especializado.

La harina de cascara de maracuya se debe producir en abundancia los meses de mayor
produccioén, debido a que los meses de julio agosto, setiembre y noviembre, su producciéon
disminuye, y su compra fuera de Piura tendria un sobrecosto por transporte y adquisicion.

La experimentacion, el estudio de mercado y la retribucién de opiniones del publico
objetivo permiten comprobar la viabilidad del proyecto técnica y socialmente. Durante la
experimentacion pudimos evidenciar que es posible realizar la harina de cdscara de maracuya
de manera inocua mediante el secado solar. Asi mismo, se concluye que las galletas deben
contener 15% de harina de cascara, ya que, al ser mayor porcentaje genera un sabor amargo
y el publico no lo acepta al preferir un sabor mas dulce.

La factibilidad econdmica y financiera posicionan a este proyecto como un
emprendimiento prometedor que ademads tiene un publico objetivo que respaldaba su
aprobacion para la salida de su producto al mercado.
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Anexo.

Tabla 28. Proyeccion de ventas
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INI\II“F;ZSA?N 1°Semestre  2°Semestre  3°Semestre  4°Semestre  5°Semestre  6°Semestre  7°Semestre  8°Semestre  9° Semestre 10° Semestre

EGRESOS S/ 115323 S/ 81933 S/ 96 137 S/ 83113 S/ 97 624 S/ 84353 S/ 99 186 S/ 85 654 S/ 100 826 S/ 87 021 S/ 17 997

ACTIVO FlJO S/ 32 407

GASTOS PREOPERATIVOS S/ 6194

MATERIA PRIMA S/ 13293 S/ 11077 S/ 13 957 S/ 11631 S/ 14 655 S/ 12213 S/ 15388 S/ 12823 S/ 16 158 S/ 13 465

MANO DE OBRA S/ 35 850 S/ 29 875 S/ 35850 S/ 29 875 S/ 35 850 S/ 29 875 S/ 35850 S/ 29875 S/ 35850 S/ 29 875

INSUMOS S/ 15040 S/ 12533 S/ 15792 S/ 13 160 S/ 16 582 S/ 13 818 S/17 411 S/ 14 509 S/ 18281 S/ 15234

GASTOS ADMINISTRATIVOS S/ 12 540 S/ 10 450 S/ 12540 S/ 10450 S/ 12540 S/ 10450 S/ 12 540 S/ 10450 S/ 12 540 S/ 10450

FINANCIAMIENTO
BANCARIO S/ 17 997 S/ 17 997 S/ 17 997 S/ 17 997 S/ 17 997 S/ 17 997 S/ 17 997 S/ 17 997 S/ 17 997 S/ 17 997
INGRESOS S/ 25 000 S/ 90 000 S/ 108 000 S/ 94 500 S/ 113 400 S/ 99 225 S/ 119 070 S/ 104 186 S/ 125 024 S/ 109 396 S/ 131275

CAPITAL INICIAL S/ 25 000 S/0 S/0 S/0 S/ 0 S/0 S/0 s/0 S/0 S/0 S/0

VENTAS S/0 S/ 90 000 S/ 108 000 S/ 94 500 S/ 113 400 S/ 99 225 S/ 119 070 S/ 104 186 S/ 125024 S/ 109 396 S/ 131275
UTILIDAD/PERDIDA BRUTA -S/ 90323 S/ 8067 S/ 11863 S/ 11387 S/ 15776 S/ 14 872 S/ 19 884 S/ 18532 S/ 24 198 S/ 22375 S/ 113278



